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ABSTRACT 
 
Tea (Camellia sinensis) is widely grown for its leaves and is commercialized as black tea. Product 
diversification and value addition are currently ares of great interest. This study provides data on the 
physicochemical properties of tea seed oil from Kayu Aro, Jambi Province. Extraction using n-hexane 
was employed to obtain tea seed oil followed by physicochemical analysis to assess its properties. 
Physicochemical properties, namely oil yield, density, refractive index, viscosity, turbidity, color, and 
melting point, as well as free fatty acid, iodine value, peroxide value, and saponification were 
determined. The oil yield is up to 14% (db), density is 882.5 ± 5.5 kg/m
3
, refractive index is 1.48 ± 
0.20, viscosity is 64.1 ± 0.2 Pa.s, turbidity is 0.88, color are 47.0 (L), 34.6 ( C) and 95.3 (h) as well as 
free fatty acid 0.39-0.92%, iodine value 29.63-30.87 g I2/100 g, peroxide value 0.019-0.417 meq 
O2/100 g,and saponification 127.721-168.382. Tea seed oil is stable and can be a potential source of 
edible  and  non-edible  applications,  such  as  natural  nutraceutical,  pharmaceutical  and  cosmetic 
products. 
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ABSTRAK 
 
Teh (Camellia sinensis) merupakan salah satu tanaman perkebunan unggulan di Indonesia yang 
pemanfaatannya masih sangat terbatas, hanya sebagai minuman penyegar yang diolah dari 
daunnya.Padahal, biji dari tanaman teh dapat diolah menjadi minyak teh (tea seed oil, TSO).Penelitian 
bertujuan mengkesplorasi karakteristik fisikokimia TSO dari Kebun Teh Kayu Aro, Provinsi Jambi. 
Ekstraksi  biji  teh  menggunakan  n-heksana  untuk  mendapatkan  TSO,  diikuti  dengan  analisis 
fisikokimia yang mencakup rendemen, densitas, indeks bias, viskositas, kekeruhan, warna, dan titik 
leleh, serta asam lemak bebas, bilangan yodium, bilangan peroksida, dan saponifikasi. Rendemen TSO 
mencapai 14% (db), densitas 882,5 ± 5,5 kg/m
3
, indeks bias 1,48 ± 0,20, viskositas 64,1 ± 0,2 Pa.s, 
kekeruhan 0,88, warna 47,0 (L), 34,6 ( C) dan 95,3 (h) serta asam lemak bebas 0,39-0,92%, bilangan 
iod 29,63-30,87 g I2 /100 g, bilangan peroksida 0,019-0,417 meq O2/100 g, dan saponifikasi 127.721- 
168.382. TSObersifat  stabil  dan  diaplikasikan  untuk produk pangan  atau  non-pangan,  khususnya 
produk nutraseutical, farmasi, dan kosmetik. 
Kata kunci : minyak biji teh, karakteristik fisikokimia, produk pangan, produk non-pangan 
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PENDAHULUAN 
 
Teh (Camellia sinensis) merupakan 
salah satu tanaman perkebunan unggulan di 
Indonesia yang pemanfaatannya masih sa- 
ngat terbatas, hanya sebagai minuman pe- 
nyegar yang diolah dari daunnya. Padahal, 
tanaman  teh  menghasilkan  buah,  dimana 
biji buahnya dapat diolah menjadi minyak 
biji  teh (tea seed  oil,  TSO) dengan  cara 
ekstraksi menggunakan bahan pelarut 
(George et al, 2013). TSO dari tanaman teh 
Camellia oleifera di Cina telah digunakan 
secara intensif sebagai minyak goreng (Yu 
et al, 2013).TSO dapat diproduksi dari biji 
teh C. oleifera dan C. sinensis (Lee dan di 
Gioia, 2009). 
TSO dari C. sinensis memiliki aktivitas 
antioksidan yang baik, sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
produk  farmasetikal  dan  nutrasetikal 
(Wang et al, 2011). TSO C. sinensis dapat 
juga digunakan sebagai bahan baku 
pengganti petrokimia untuk pembuatan 
produk non-edible seperti surfaktan, bio- 
diesel, lubrikan, dan biopolimer (Yahaya, 
et al, 2011). 
Dewasa  ini,  produksi  TSO  dari 
tanaman C. oleifera di Cina mencapai 
seperempat  juta  ton  dan  akan  mencapai 
tiga juta ton pada tahun 2020. Pada tahun 
tersebut,  diperkirakan    15-25% dari  total 
produksi  minyak  nabati  di  Cina  berupa 
TSO (Lee dan di Gioia, 2009). 
Dengan luas areal budidaya teh seluas 
125 ribu ha (Iflah dan Rokhmah, 2016) 
Indonesia akan mampu memproduksi dua 
juta ton TSO per tahun. Perkebunan teh 
Kayu Aro di Provinsi Jambi seluas 2,5 ribu 
ha diperkirakan  mampu memproduksi 50 
ribu ton TSO per tahun. 
Penelitian ini bertujuan mengkaji 
karakteristik fisikokimia TSO dari C. 
sinensis yang dibudidayakan di Kayu Aro, 
Provinsi Jambi sebagai dasar untuk 
mengkaji potensi pemanfaatannya. 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan utama biji teh C. sinensis diper- 
oleh dari perkebunan teh Kayu Aro, Keca- 
matan Kayu Aro, Kabupaten Kerinci, 
Provinsi of Jambi. 
Ekstraksi:  Buah teh yang telah dipanen 
dikeringkan secara manual menggunakan 
sinar matahari sampai pecah agar dapat 
dikupas untuk memperoleh biji buah. Biji 
buah yang diperoleh dipecah untuk menda- 
patkan daging buah (kernel) biji teh. 
Pengecilan dan homogenisasi ukuran ker- 
nel dilakukan dengan menggunakan elec- 
tric kitchen  blender. Tepung kernel  hasil 
pengecilan ukuran dan homogenisasi yang 
dihasilkan dikeringkan dengan oven pada 
suhu 70˚C ± 5˚C selama 12 jam  sampai 
mencapai kadar air di bawah 10%. 
Ekstraksi dengan pelarut n-heksan (1:2) 
menggunakan soxhlet selama 48 jam. Hasil 
ekstraksi dipekatkan dengan menggunakan 
rotary evaporation pada suhu 60˚C ± 5˚C. 
Minyak biji teh (TSO) yang dihasilkan 
dikemas dan disimpan pada suhu 10˚C ± 
2˚C. 
Karakteristik Fisik:    Rendemen di- 
hitung berdasarkan jumlah TSO hasil 
ekstraksi dibandingkan dengan jumlah 
tepung   kernel   yang   digunakan   dalam 
proses  ekstraksi.  Penetapan  densitas, 
indeks refraksi, visco-sitas, turbiditas, dan 
warna secara berurut menggunakan 
pycnometer, refraktometer, viscometer, 
turbiditymeter, dan color reader. 
Karakteristik Kimia: Parameter yang 
diamati  adalah  asam  lemak  bebas  (SNI, 
1998),bilangan iod (SNI, 2009), titik leleh 
(Apriyantono et al, 1989), bilangan perok- 
sida  (SNI,  1998),  dan  bilangan  penya- 
bunan (SNI, 1998). 
Potensi aplikasi TSO ditentukan berda- 
sarkan  hasil  analisis  karakteristik  fisiko- 
kimia.
KARAKTERISTIK FISIOKIMIA MINYAK BIJI TEH (Camelliasinensis)  
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Minyak 
Parameter 
Densitas 
(kg/m3) 
Viscositas 
(Pa.s) 
Indeks 
Refraksi 
C. sinensis 882,5 64,09 1,48 
C. oleifera 903,01) - - 
Arachis 902,62) 39,602) - 
Jatropha 920,03) 50,763) 1,464) 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rendemen 
TSO  C.  sinensis  hasil   ekstraksi  n- 
heksan berwarna kuning keemasan, cair, 
dan nonvolatil. TSO tersebut berasa manis 
dan beraroma menyegarkan (Gambar 1). 
Rendemen hasil ekstraksi dengan n-heksan 
sebe-sar 9 sampai 14% (bb).Hasil ini lebih 
rendah jika dibandingkan dengan rende- 
men TSO dari teh C. oleiferayang berada 
pada kisaran 30 sampai 32% (Mohammad 
and Mojtaba, 2013). 
 
 
Gambar.1 Bunga, buah, biji,  minyak biji teh 
 
Karakteristik Fisik 
Densitas TSO C. sinensis sebesar 882,5 
± 5,5 kg/m
3
, lebih rendah daripada densitas 
TSO C. oleifera dengan nilai 903 kg/m
3
, 
juga  lebih  rendah  jika  dibandingkan 
dengan minyak nabati lainnya yang berada 
pada kisaran nilai 902,6 (Arachis Oil) 
sampai 953,7 (Jatropha Oil) (Goering et al, 
1982). Perbandingan nilai densitas, indeks 
refraksi, dan viskositas minyak biji teh C. 
sinensis terhadap minyak C. oleifera, 
Arachis, dan Jatropha dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
 
Tabel 1. Densitas, Indeks Refraksi, dan 
Viskositas 
 
 
 
 
 
 
 
Sources:   1)[Susiana, 2004], 2)[Susiana dkk, 2011],   
3)[Susiana dkk, 2009], 
4)
[USDA,2004] 
Viskositas  TSO  C.  sinensis  sebesar 
64,2 Pa.s. Hasil ini lebih tinggi daripada 
viskositas minyak nabati lainnya yang 
berada pada kisaran 39,60 Pa.s (minyak 
Arachis) (Goering et al, 1982) dan 50,76 
Pa.s  (minyak Jatropha) (USDA, 2004). 
Indeks refraksi TSO C. sinensis sebesar 
1,48 ± 0,20, tidak berbeda dengan indeks 
refraksi minyak Jatropha (Tabel I). Indeks 
refraksi   adalah   bilangan   tanpa   dimensi 
yang menggambarkan bagaimana berkas 
cahaya dibelokkan di dalam suatu medium. 
Indeks refraksi menggambarkan panjang 
rantai karbon, peningkatan berat molekul, 
dan derajat kejenuhan asam lemak. Indeks 
refraksi mengukur kemurnian minyak 
(Kartikasari,2009). 
 
Warna dan Kekeruhan 
TSO C. sinensis berwarna kuning ke- 
emasan. Warna ini berbeda dengan warna 
TSO  C.  oleiferayang berwarna kehijauan 
(Table  2).Warna  TSO  C.  oleifera  lebih 
cerah daripada TSO C. sinensis. Tingkat 
kecerahan warna kedua jenis minyak biji 
teh tersebut dinyatakan dengan nilai L 
(lightness) sebagaimana dapat dilihat pada 
Tabel 2. 
 
Tabel 2. Warna Minyak Biji Teh 
Parameter 
Warna 
Minyak Biji Teh 
C. sinensis C. oleifera 
 
 
Warna  
Kuning 
Keemasan 
 
Kuning 
Kehijauan 
L (Lightness) 47,0 49,2 
C (Chroma) 34,6 34,5 
h (Hue angle) 95,3 108,6 
 
Warna TSO mengindikasikan kan- 
dungan pigmen dan komponen bioaktif. 
Warna kuning kehijauan atau kuning 
keemasan  pada  selang  nilai  sudut  hue 
antara 90 sampai 135
o 
mengindikasikan 
adanya  komponen  β-karoten,  vitamin  E, 
dan polifenol. Rata-rata kandungan β- 
karoten, vitamin E, dan polifenol di dalam 
minyak  biji  teh  in  secara  berurut  adalah 
251,3±2,5; 389,3±3,0; dan 24,81±1,00 
mg/kg.
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Melting point adalah temperatur pada 
saat terjadi tetesan pertama dari proses 
pencairan minyak (Ketaren, 2008). Rata- 
rata melting point TSO  berkisar antara 2,0- 
2,7°C. Menurut Ketaren (2008) minyak 
yang   memiliki   kandungan   asam   lemak 
tidak  jenuh  dalam  jumlah  yang  relatif 
besar, maka minyak tersebut mempunyai 
melting point yang tinggi, dan semakin 
panjang rantai karbon dari asam lemak 
maka akan melting point semakin tinggi. 
 
Karakteristik Kimiawi 
Nilai asam lemak bebas TSO berkisar 
dari 0.39-0.92%. Menurut Longman and de 
Bussy (1975) dalam Susiana et al (2009) 
maksimal   bilangan   asam   minyak   yaitu 
1,8%. Nilai ini juga menunjukkan bahwa 
hasil penelitian ini tidak melebihi standar 
olive oil yaitu 1,47%. 
Bilangan  iod  dinyatakan  sebagai 
jumlah gram iod yang diserap oleh 100 
gram  minyak  atau  lemak.  Asam  lemak 
yang tidak jenuh dalam minyak mampu 
menyerap sejumlah iod dan membentuk 
senyawa yang jenuh atau ikatan 
tunggal.Besarnya jumlah iod yang diserap 
menunjukkan banyaknya ikatan rangkap 
atau  ikatan  tidak  jenuh  (Ariestya  et  al, 
2010). Berdasarkan hasil  penelitian, rata- 
rata  bilangan  iod  TSO  berkisar  antara 
29,627-30,866 g I2/100 g. Nilai ini tidak 
melebihi  Standar  Interna-sional  bilangan 
iod TSO sebesar 81,39 g I2/100 g 
(Longmanand  de  Bussy,  1975 dalam 
Susiana et al, 2009). 
Bilangan peroksida adalah salah satu 
nilai terpenting untuk menentukan derajat 
kerusakan pada minyak. Asam lemak tidak 
jenuh dapat mengikat oksigen pada ikatan 
rangkapnya sehingga membentuk peroksi- 
da (Ketaren, 1986). 
Nilai  bilangan  peroksida  hasil 
penelitian TSOberkisar dari 0,019-0,417 
meq O2/100 g. Hasil ini menunjukkan 
bahwa nilai bilangan peroksida masih 
berada dibawah batas maksimal. Menurut 
SNI  (2013)  batas  maksimal  kandungan 
peroksida minyak adalah 10 mg O2/100 g 
minyak. 
Rata-rata nilai bilangan penyabunan 
TSO   berkisar 127,721-168,382. Hasil ini 
menunjukkan nilai bilangan penyabunan 
tidak melebihi dari Standar Internasional 
yaitu 188-196 dan Standar Olive Oil yaitu 
191,66 (Logman andde Busy, 1975 dalam 
Susiana et al, 2009). 
 
Potensi Aplikasi 
TSO   dihasilkan   dari   daging   buah 
(kernel) biji teh. Minyak kernel terutama 
mengandung tri-asil-gliserol, di samping 
sedikit di-asil-gliserol, mono-asil-gliserol, 
asam lemak bebas, dan komponen minor 
lainnya, termasuk antioksidan alami dan 
vitamin larut lemak. 
Komposisi kimia minyak nabati 
menentukan stabilitas, kualitas, kandungan 
gizi, karakteristik inderawi, dan potensi 
pemanfaatan. Dengan sedikit pengecualian, 
minyak kernel berwujud cair pada suhu 
ruang.   Umumnya,   minyak   kernel   kaya 
akan  asam  lemak  tidak  jenuh,  terutama 
asam oleat dan linoleat, dan mengandung 
sedikit asam lemak tidak jenuh. 
Berdasarkan nilai densitasnya, TSO 
termasuk dalam kelas minyak ringan. 
Minyak dalam kelas ini dapat diolah 
menjadi biodiesel. TSO juga sesuai 
digunakan sebagai bahan pelembab pada 
produk kosmetika. 
 
KESIMPULAN 
 
TSO memiliki karakteristik fisikokimia 
yang baik untuk digunakan sebagai produk 
pangan dan non-pangan.TSO dapat diolah 
menjadi produk farmasetika, nutrasetikal, 
dan kosmetika. 
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